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II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1 Air Kelapa 
 Produksi air kelapa cukup berlimpah di Indonesia yaitu mencapai lebih dari 1 
sampai 900 juta liter per tahun. Berdasarkan data Dinas Perkebunan Provinsi Riau 
(2011), jumlah pabrik kelapa di Riau sebanyak 146 unit dengan kapasitas produksi 
sebesar 6,254 ton per jam dan akan menghasilkan limbah cair sebanyak 67% yaitu 
dengan total 6,254 ton x 67%= 4,190,18 ton limbah cair yang dihasilkan untuk setiap 
jam, jika pabrik dalam satu hari beroperasi akan menghasilkan limbah cair sebanyak 
100,564,32 ton. Pemanfaatan air kelapa dalam industri pangan belum menonjol, 
sehingga air kelapa hanya menjadi limbah. Buangan air kelapa dapat menimbulkan 
polusi asam asetat, akibat proses fermentasi dari limbah air kelapa tersebut (Onifade, 
2003 dalam Warisno, 2004). Air kelapa mengandung sejumlah zat gizi, yaitu protein 
0,2%, lemak 0,15%, karbohidrat 7,27%, gula, vitamin, elektrolit dan hormon 
pertumbuhan. Kandungan gula maksimum 3 gram per 100 ml air kelapa. Jenis gula 
yang terkandung adalah sukrosa, glukosa, fruktosa dan sorbitol. Gula-gula tersebut 
yang menyebabkan air kelapa muda lebih manis dari air kelapa yang lebih tua 
(Onifade, 2003 dalam Warisno, 2004).  
Air kelapa mengandung mineral seperti kalium dan natrium. Mineral-mineral 
itu diperlukan dalam proses metabolisme, juga dibutuhkan dan pembentukan kofaktor 
enzim-enzim ekstraseluler oleh bakteri pembentuk selulosa (Pambayun, 2002). Air 
kelapa tua hanya mengandung beberapa vitamin dalam jumlah kecil, yaitu kandungan 
vitamin C hanya 0,7-3,7 mg/100 g air buah kelapa, asam nikotinat 0,64 mg/100 ml, 
asam panthotenat 0,52 mg/100 ml, biotin 0,02 mg/100 ml, riboflavin 0,01 mg/100 ml 
dan asam folat hanya 0,003 mg/100 ml (Pambayun, 2002).  
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 Buah yang berumur kira-kira 5 bulan mengandung air yang maksimum 
yaitu air kelapa yang memenuhi seluruh rongga buah kelapa. Semakin tua umur 
buah kelapa, semakin berkurang volume air kelapanya. Hal ini disebabkan oleh 
kebutuhan buah kelapa untuk transpirasi dan respirasi. Volume air yang terdapat 
pada kelapa jenis kelapa dalam sekitar 300 ml, kelapa hibrida 230 ml dan kelapa 
Genjah 150 ml (Mahmud dan Ferry, 2005). Perbandingan nilai gizi air kelapa tua 
dan kelapa muda dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Nilai Gizi Air Kelapa 
Kandungan Gizi Kelapa Tua Kelapa Muda 
Protein (%) 0,29 0,1 
Lemak (%) 0,15                  <0,1 
Karbohidrat (%) 7,29                    4 
Vitamin C (mg/100 ml) 2,2-3,7                2,2-3,4 
Air (%)             91,23                 95,5 
Abu (%)               1,06                   0,4 
Sumber: Grimwood, 1975 dalam Santoso (2003). 
Air kelapa tua hanya mengandung beberapa vitamin dalam jumlah kecil. 
Kandungan vitamin C-nya hanya 0,7-3,5 mg/100 mg air buah, asam nikotinat 0,64 
g/ml, asam panthotenat 0,52 g/ml, biotin 0,02 g/ml, riboflavin 0,01 g/ml, dan 
asam folat hanya 0,003 g/ml (Palungkun, 2003).  
Air kelapa memiliki manfaat bagi kesehatan yaitu membantu penyembuhan 
beberapa penyakit, seperti mengendalikan cacing perut dan mengurangi gatal-
gatal pada penderita cacar. Kandungan kalium air kelapa dapat menurunkan 
hipertensi, serta membantu mempercepat absorpsi obat-obat dalam darah. Air 
kelapa juga membantu mengatasi gangguan pencernaan dalam mengurangi gas 
lambung dan mual (Santoso, 2003). 
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2.2 Ekstrak Rosella (Hibiscus sabdariffa L) 
 Kandungan kimia Rosella tersebar pada bagian-bagian tanaman. 
Dilaporkan pada ekstrak kelopak bunga Rosella mengandung flavonoid, 
polisakarida dan asam-asam organik yang berperan dalam memberikan efek 
farmakologis tertentu (Husaini dkk., 2004). Ekstrak rosella memiliki senyawa 
antibakteri sebagaimana penelitian yang telah dilakukan oleh Zuhrotun, dkk. 
(2009) bahwa ekstrak bunga rosella diujikan pada Staphylococcus aures 1135, S. 
aures 11784. epidermidis, S. xylosus dan S. warneri mampu membentuk zona 
bening yang menandakan ekstrak kelopak bunga rosella mempunyai aktivitas 
zona hambat pertumbuhan bakteri. 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa L) (Dokumen Pribadi, 2019). 
Ekstrak rosella memiliki rasa yang asam. rasa asam tersebut disebabkan 
karena adanya dua komponen senyawa asam yang dominan yaitu asam askorbat 
(vitamin C), asam sitrat dan asam malat (Mulyawan, dkk., 2015). Rosella 
memiliki beberapa kandungan zat seperti gossypetin, glukoida, hibiscin, 
flavonoid, theflavin, katekin dan antosianin (Widyanto dan Nelistya, 2008). Setiap 
100 g bunga rosella mengandung 96 mg antosianin (Hermawan, dkk. 2011). 
Theaflavin dan katekin mampu membatasi penyerapan kolesterol dan 
meningkatkan pembuangan kolesterol dari hati sehingga kadar kolesterol terjaga 
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(Lawren, 2014). Ekstrak rosella dapat digunakan sebagai bahan minuman segar 
berupa sirup dan teh, selai dan minuman, terutama dari tanaman yang berkelopak 
bunga tebal (Media group, 2006). Adapun kandungan gizi yang terdapat dalam 
kelopak bunga rosella dapat dilihat pada Tabel 2.  
Adapun kandungan gizi yang terdapat dalam kelopak bunga rosella dapat 
dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Kandungan Gizi Kelopak Bunga Rosella 
Komponen Jumlah/100 gram kelopak segar 
Kalori 44 kal 
Air 86,2 % 
Protein 1,6 g 
Lemak 0,1 g 
Karbohidrat                               11,1 g 
Serat   2,5 g 
Abu  1,0 g 
Kalsium  160 mg 
Fosfor  60 mg 
Besi 3,8 mg 
Betakaroten                               285 ig 
Vitamin C 14 mg 
Tiamin  0,04 mg 
Riboflavin                              0,6 mg 
Niasin                              0,5 mg 
Sumber: Maryani dan Kristina (2008). 
 
2.3 Pigmen Antosianin dan Daya Antioksidan 
Antosianin merupakan salah satu pewarna alami karena merupakan zat 
berwarna merah, jingga, ungu, ataupun biru yang banyak terdpaat pada bunga dan 
buah-buahan (Hidayat dan Saati, 2006). Antosianin adalah senyawa satu kelas 
dari senyawa flavonoid yang secara luas terbagi dalam polifenol tumbuhan. 
Flavonoid-3-ol, flavon, flavanon, dan flavanonol adalah kelas tambahan flavonoid 
yang berbeda dalam oksidasi dari antosianin (Giusti dan Wrolstad, 2003). Zat 
pewarna alami antosianin tergolong kedalam turunan benzopiran. Struktur utama 
turunan benzopiran ditandai dengan adanya cincin aromatik benzene (C6H6) yang 
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dihubungkan dengan tiga atom karbon yang membentuk cincin (Moss, 2002). 
Secara kimia semua antosianin merupakan turunan suatu struktur aromatik 
tunggal, yaitu penambahan atau pengurangan gugus hidroksil atau dengan metilasi 
atau glikosida (Harborne, 1987 dalam Saati, 2011). Struktur kimia antosianin 
dapat dilihat pada Gambar 2. 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Struktur Kimia Antosianidin (Giusti dan Wrolstad, 2003).  
Degradasi antosianin dapat terjadi selama proses ekstraksi, pengolahan 
makanan, dan penyimpanan. Faktor-faktor yang mempengaruhi stabilitas 
antosianin tersebut yaitu adanya modifikasi pada struktur spesifik antosianin 
(glikosilasi, asilasi dengan asam alifatik atau aromatik) pH, temperatur, cahaya, 
keberadaan ion logam, oksigen, kadar gula, enzim dan pengaruh sulfur oksida 
(Misra, 2008). Antosianin umumnya lebih stabil pada larutan asam apabila 
dibandingkan dengan larutan netral atau alkali. Antosianin memiliki struktur 
kimia yang berbeda tergantung dari pH larutan. Pada pH 1 antosianin berbentuk 
kation flavinium yang memberikan warna merah. Pada pH 2-4 antosianin 
berbentuk campuran kation flavinium dan quinoidal. Pada pH yang lebih tinggi 
yaitu 5-6 terdapat dua senyawa yang tidak berwarna yaitu karbinol pseudobasa 
dan kalkon (Ovando, dkk., 2009). 
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Kestabilan antosianin juga dipengaruhi oleh suhu. Laju kerusakan 
(degradasi) antosianin cenderung meningkat selama proses penyimpanan yang 
diiringi dengan kenaikan suhu. Degradasi termal menyebabkan hilangnya warna 
pada antosianin yang akhirnya terjadi pencoklatan. Kenaikan suhu bersamaan 
dengan pH menyebabkan degradasi antosianin pada buah cherri (Rein, 2005). 
Pembentukan kalkon adalah langkah pertama dalam degradasi termasl dari 
antosianin. Stabilitas warna antosianin sebaai fungsi suhu dan lama pemanasan 
dinyatakan sebagai persen retensi warna antosianin. Pemanasan dapat membentuk 
senyawa hasil degradasi antosianin seperti karbinol dan turunannya yang tidak 
berwarna sehingga menyebabkan terjadinya penurunan nilai retensi warna selama 
pemanasan. Peningkatan suhu menyebabkan penguraian dari molekul antosianin 
yang menghasilkan struktur baru yang menyebabkan senyawa tidak berwarna. 
Faktor-faktor yang mempengaruhi stabilitas antosianin tersebut yaitu adanya 
modifikasi pada struktur spesifik antosianin (glikosilasi, asilasi dengan asam 
alifatik atau aromatik) pH, temperatur, cahaya, keberadaan ion logam, oksigen, 
kadar gula, enzim dan pengaruh sulfur oksida (Misra, 2008). 
Antosianin merupakan senyawa yang memiliki kemampuan sebagai antioksidan. 
Kemampuan antioksidatif berasal dari reaktivitasnya yang tinggi sebagai pendonor ion 
hidrogen dan kemampuan radikal turunan polifenol yang dimilikinya untuk 
menstabilkan dan mendelokalisasi elektron tidak berpasangan atau sebagai senyawa 
penangkap (scavenger) radikal bebas. Donor hidrogen oleh antosianin berasal dari 
gugus hidroksil yang terdapat pada struktur antosianin. Selain itu, senyawa antosianin 
juga memiliki kemampuan untuk mengkhelat (Lawren, 2014). Menurut Gordon (1990), 
Mekanisme kerja antioksidan memiliki dua fungsi yaitu: 
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1. Antioksidan (AH) yang mempunyai fungi utama sebagai pemberi atom 
hidrogen sering disebut sebagai antioksidan primer. Senyawa ini dapat 
memberikan atom hidrogen secara cepat ke radikal lipida (R*, ROO*) atau 
mengubahnya ke bentuk lebih stabil, sementara turunan radikal antioksidan 
(A*) tersebut memiliki keadaan lebih stabil dibanding radikal lipida. 
Penambahan antioksidan (AH) primer dengan konsentrasi rendah pada lipida 
dapat menghambat atau mencegah reaksi autooksidasi lemak dan minyak. 
Penambahan tersebut menghalangi reaksi oksidasi pada tahap inisiasi maupun 
propagasi (Gambar Menurut Tranggono). Radikal-radikal antioksidan (A*) 
yang terbentuk pada reaksi tersebut relatif stabil dan tidak mempunyai cukup 
energi untuk dapat bereaksi dengan molekul lipida lain membentuk radikal 
lipida baru. 
Inisiasi : R* + AH   RH + A* 
     Radikal lipida 
Propagasi : ROO* + AH   ROOH + A* 
2. Memperlambat laju autooksidasi Mencegah terjadinya reaksi berantai sehingga 
tidak terjadi kerusakan yang lebih besar. Berbagai mekanisme diluar mekanisme 
pemutusan rantai autooksidasi dengan pengubahan radikal lipida ke bentuk lebih 
stabil mampu memperlambat laju autooksidasi (Gordon, 1990). Besar 
konsentrasi antioksidan yang ditambahkan dapat berpengaruh pada laju oksidasi. 
Pada konsentrasi tinggi, aktivitas antioksidan grup fenolik sering lenyap bahkan 
antioksidan tersebut menjadi prooksidan pada gambar di bawah ini : 
AH + O2  A* + HOO* 
AH + ROOH   RO* + H2O + A* 
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Fungsi antosianin sebagai antioksidan di dalam tubuh sehingga dapat 
mencegah terjadinya aterosklerosis, penyakit penyumbatan pembuluh darah. 
Antosianin bekerja menghambat proses aterogenesis dengan mengoksidasi lemak 
jahat dalam tubuh, yaitu lipoprotein densitas rendah, kemudian antosianin juga 
melindungi integritas sel endotel yang melapisi dinding pembuluh darah sehingga 
tidak terjadi kerusakan (Ginting, 2011). Berbagai manfaat positif dari antosianin 
untuk kesehatan manusia adalah untuk melindungi lambung dari kerusakan, 
menghambat sel tumor, meningkatkan kemampuan penglihatan mata, serta 
berfungsi sebagai senyawa anti-inflamasi yang melindungi otak dari kerusakan. 
Selain itu, beberapa studi juga menyebutkan bahwa senyawa tersebut mampu 
mencegah obesitas dan diabetes, meningkatkan kemampuan memori otak dan 
mencegah penyakit neurologis, serta menangkal radikal bebas dalam tubuh 
(Harborne, 1987). 
 
2.4 Sukrosa 
Gula adalah suatu istilah umum yang sering diartikan bagi setiap 
karbohidrat yang digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam industri pangan 
biasanya digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam industri pangan biasanya 
digunakan untuk menyatakan sukrosa, gula yang diperoleh dari bit atau tebu. Gula 
bersifat menyempurnakan pada rasa asam dan cita rasa lainnya dan juga 
memberikan rasa berisi pada minuman karena memberikan kekentalan (Buckle 
dkk., 2013). Tujuan penambahan gula adalah untuk memperbaiki flavor bahan 
makanan dan minuman sehingga rasa manis yang timbul dapat meningkatkan 
kelezatan (Muchtadi, 2010).  
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Sumber-sumber sukrosa yang terdapat di alam antara lain: tebu(100% 
mengandung sukrosa), bit, gula nira (50%), dan Selain itu pada buah kelapa juga 
terkandung sukrosa dimana pada air kelapa muda kandungan sukrosa mencapai 5 
% sedangkan untuk kelapa tua hanya 3%. Sukrosa tidak memilliki atom karbon 
monomer bebas karena karbon anomer glukosa dan fruktosa berikatan satu 
dengan yang lain. Sukrosa juga mudah dihidrolisis menjadi D-glukosa dan D-
fruktosa (Bani’ alie, 2012).  
 
 
 
 
Gambar 3. Struktur Gula Pasir (Sukrosa) (Buckle, dkk., 2009). 
Sukrosa termasuk dalam golongan disakarida yaitu oligosakarida yang 
terdiri dari dua molekul yaitu glukosa dan fruktosa. Selain itu sukrosa merupakan 
oligosakarida yang mempunyai peranan penting dalam pengolahan makanan dan 
banyak terdapat pada tebu, bit, siwalan, dan kelapa kopyor. Pada pembuatan sirup, 
gula pasir (sukrosa) dilarutkan dalam air dan dipanaskan sebagian sukrosa akan 
terurai menjadi glukosa dan fruktosa, yang disebut gula invert. Gula invert mudah 
terhidrolisis dalam asam encer 10-15 persen, selain itu gula invert juga dapat 
mencegah terjadnya kristalisasi sukrosa (Winarno, 2002). 
Kristal sukrosa mempunyai sistem monoklin dan bentukya sangat 
bervariasi. Kemurnian sukrosa mempengaruhi bentuk dan keadaan badan Kristal, 
sukrosa murni tidak berwarna dan transparan. Sukrosa mudah larut dalam air dan 
dipengaruhi oleh zat lain yang terlarut dalam air serta sifat zat tersebut. semakin 
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tinggi suhu dan jumlah garam terlarut dalm air maka semakin tinggi pula jumlah 
sukrosa yang dapat terlarut, terutama garam yang mengandung nitrogen, seperti 
protein dan asam amino (Mas’udah, 2013).  
Gula yang dipanaskan bersama protein akan bereaksi membentuk 
gumpalan-gumpalan berwarna gelap menyerupai caramel dalam hal warna, bau, 
dan rasa. Bila terus dipanaskan maka gumpalan-gumpalan itu akan berubah 
menjadi hitam dan tidak dapat larut (Ernie dan Lestari, 2002). Adapun syarat 
mutu gula (Sukrosa) ditunjukkan pada Tabel 3  yang mengacu pada SNI (2010). 
Tabel 3. Syarat mutu Gula (Sukrosa) 
No. Parameter Uji Satuan 
Persyaratan 
GKP 1 GKP 2 
1. 
1.1. 
1.2. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
6.1. 
7. 
7.1. 
7.2. 
7.3. 
Warna 
Warna Kristal 
Warna larutan (ICUMSA) 
Besar jenis butir 
Susut pengeringan (b/b) 
Polaritas (
o
Z, 20
o
C) 
Abu konduktiviti (b/b) 
Bahan tambahan pangan 
Belerang dioksida (SO2) 
Cemaran Logam 
Timbal (Pb) 
Tembaga (Cu) 
Arsen (As) 
 
CT 
IU 
mm 
% 
“Z” 
% 
 
mg/kg 
 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
 
4,0-7,5 
81-200 
0,8-1,2 
maks 0,1 
min 99,6 
maks 0,10 
 
maks 30 
 
maks 2 
maks 2 
maks 1 
 
7,6-10,0 
201-300 
0,8-1,2 
maks 0,1 
min 99,6 
maks 0,15 
 
maks 30 
 
maks 2 
maks 2 
maks 1 
Sumber: Standar Nasional Indonesia (2010). 
Penggunaan gula dapat meningkatkan viskositas sirup. Hal ini disebabkan 
karena gula mempunyai sifat hidrofilik yang disebabkan oleh adanya gugus 
hidroksil dalam struktur molekulnya. Gugus hidroksil tersebut akan berikatan 
dengan molekul air melalui ikatan hydrogen, akibat keadaan tersebut air yang 
terdapat di dalam bahan pangan akan berkurang (Eveline, 2010). Dalam penelitian 
Pratama dkk. (2013) menyatakan bahwa viskositas sirup tomarillo semakin 
meningkat dengan semakin tingginya konsentrasi gula yang ditambahkan, pada 
16 
 
konsentrasi perbandingan air:buah (1:2) dengan konsentrasi gula 80% memiliki 
viskositas sebesar 1,869 cPs yang mana merupakan perlakuan terbaik. 
Penambahan sukrosa dengan konsentrasi rendah diketahui mampu berfungsi 
untuk menghambat enzim polifenoloksidase yang bertanggung jawab terhadap 
proses degradasi antosianin. Selain itu, sukrosa juga mampu menghalangi 
terjadinya reaksi enzimatik atau mencegah reaksi kondensasi yang menghasilkan 
pigmen-pigmen polimerik penyebab degradasi warna. Enzim-enzim tersebut 
antara lain seperti enzim polifenoloksidase, peroksidase dan glikosidase (Zozio 
dkk., 2011). 
 
2.5 Asam Sitrat 
Asam sitrat adalah asam organik berbentuk butiran dan berwarna putih. 
Peran utama asam dalam pengolahan adalah memberikan rasa asam. Selain itu, 
dapat berfungsi sebagai pegawet makanan dan minuman, terutama minuman 
ringan (Safitri, 2012). Asam sitrat dengan rumus molekul C6H8O7 adalah asam 
trikarboksilat berbentuk kristal atau serbuk putih. Asam sitrat mempunyai rasa 
asam yang menyenangkan dan ditemukan dalam berbagai makanan yang 
berfungsi sebagai rasa asam, mencegah kristalisasi gula serta penjernih gel yang 
dihasilkan (Suryani et al. 2004). 
Asam sitrat memiliki dua macam bentuk sediaan di pasaran yaitu bentuk 
monohidrat (dibuat dengan kristalisasi berulang sampai kandungan air sekitar 7,5-
8,8% dan hanya mengandung satu molekul air untuk tiap asam sitrat) dan anhidrat 
(dibuat dengan dehidrasi produk asam sitrat monohidrat pada suhu d atas 36,6
o
C 
dan melalui pemurnian yaitu memisahkan smeua air dari produk akhir) (Suharto, 
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1995). Asam sitrat memiliki kelarutan yang tinggi dalam air dan mudah diperoleh 
dalam bentuk granular. Alasan inilah yang menyebabkan mengapa asam sitrat 
lebih sering digunakan sebagai sumber asam dalam proses pembuatan 
effervescent (Rohdiana, 2002). 
 
2.6 Sirup 
Sirup merupakan larutan gula pekat (sakarosa: high fructose syrup dan 
atau gula invert lainnya) dengan atau tanpa penambahan tambahan makanan yang 
diizinkan. Sirup memiliki kadar kekentalan yang cukup tinggi serta kadar gula 
dalam sirup antara 55-65% menyebabkan pengenceran sangat perlu dilakukan jika 
ingin mengkonsumsi sirup. Pembuatan sirup dapat ditambahkan pewarna dan 
asam sitrat untuk menambah warna dan cita rasa (Satuhu, 2004).  
Sirup terdiri dari bahan-bahan utama seperti bahan pengental, pengawet 
dan cita rasa. Sari dari bahan yang dipergunakan adalah cairan buah atau sayur 
yang tidak mengalami fermentasi. Untuk mendapatkan sari buah yang baik, sari 
perlu dipisahkan dari bagian-bagian yang tidak laurt dengan penyaringan. Kadar 
gula dalam sirup yang cukup tinggi, dimaksudkan untuk mencegah pertumbuhan 
mikroorganisme (bakteri ragi dan jamur) yang mungkin terdapat dalam sirup 
(Winarno, 2007).  
Sirup dapat dibuat dari bahan dasar buah, daun, biji, akar dan bagian lain 
dari tumbuhan (Margono at al., 2000). Dari kemanfaatannya sirup dapat dijadikan 
sebagai minuman pelepas dahaga sekaligus sebagai obat dengan bahan herbal 
yang dapat mencegah dan mengobati penyakit. Sirup terdiri dari bahan-bahan 
utama seperti bahan pengental, pengawet dan citarasa. Rasa dari bahan yang 
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dipergunakan adalah cairan buah atau sayur yang tidak mengalami fermentasi. 
Untuk mendapatkan sari buah yang baik, sari perlu dipisahkan dari bagian-bagian 
yang tidak larut dengan penyaringan. Kadar gula dalam sirup yang cukup tinggi, 
dimaksudkan untuk mencegah pertumbuhan mikroorganisme (bakteri ragi dan 
jamur) yang mungkin terdapat dalam sirup (Winarno, 2007). Syarat mutu sirup 
berdasarkan SNI 3544 (BSN, 2013) dapat dilihat pada Tabel 4. 
Tabel 4. Syarat Mutu Sirup 
No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 
1 
1.1 
1.2 
Keadaan: 
Bau 
Rasa 
 
- 
- 
 
normal 
normal 
2 Total gula (dihitung sebagai 
sukrosa) (b/b) 
% Min. 65 
3 
3.1 
3.2 
3.3 
3.4 
Cemaran Logam: 
Timbal (Pb) 
Kadmium (Cd) 
Timah (Sn) 
Merkuri (Hg) 
 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
 
Maks. 1,0 
Maks. 0,2 
Maks. 40 
Maks. 0,03 
4 Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks. 0,5 
5 
5.1 
 
5.2 
5.3 
5.4 
5.5 
5.6 
Cemaran Mikroba: 
Angka lempeng total (ALT) 
 
Bakteri Coliform 
Escherichia coli 
Salmonella  
Staphylococcus aureus 
Kapang dan khamir 
 
koloni/ml 
(30
o
C, 72 jam) 
APM/ml 
APM/ml 
- 
- 
koloni/mL 
 
Maks. 5x10
2 
 
20/ml 
< 3/ml 
Negatif/25 ml 
Negatif/ml 
Maks.1x10
2
 
Sumber: BSN-SNI No.3544 (2013). 
 
Pada prinsipnya dikenal 2 (dua) macam sari bahan, yaitu sari bahan encer 
(dapat langsung diminum), yaitu cairan dari bahan yang diperoleh dari 
pengepresannya, dilanjutkan dengan penambahan air dan gula pasir dan sari buah 
pekat atau sirup adalah cairan yang dihasilkan dan dilanjutkan dengan proses 
pemekatan, baik dengan cara pendidihan biasa maupun dengan cara lain seperti 
penguapan dengan kondisi vakum, dan lain-lain. Sirup ini tidak dapat diminum 
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langsung tetapi harus diencerkan terlebih dahulu dengan air biasanya 1 (satu) 
bagian sirup dengan 5 (lima) bagian air (Esti dan Sediadi, 2000). Pada umunya 
proses pembuatan sirup dapat dilakukan secara umum yaitu bahan yang cukup 
matang disortasi, kemudian dicuci dan dibersihkan. Setelah dibersihkan maka 
dilakukan penghancuran terhadap daging bahan yang kemudian diambil sarinya 
dengan cara dilakukan penyaringan terhadap bubur bahan setelah penghancuran. 
Ekstrak sari bahan ditambah gula dan dipanaskan hingga mengental. Setelah 
produk sirup dimasukkan ke dalam botol yang udah disterilkan (Satuhu, 2004). 
2.7 Proses Pembuatan Sirup 
Umumnya proses pembuatan sirup dapat dilakukan secara umum yaitu 
bahan yang cukup matang disortasi, kemudian dicuci dan dibersihkan. Setelah 
dibersihkan maka dilakukan penghancuran terhadap daging bahan yang kemudian 
diambil sarinya dengan cara dilakukan penyaringan terhadap bubur bahan setelah 
penghancuran. Ekstrak sari bahan ditambah gula dan dipanaskan hingga 
mengental. Setelah itu produk sirup dimasukkan ke dalam botol yang sudah 
disterilisasi (Satuhu, 2004). 
